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N6z Masahiro MS-8 Takohiki 240mm

Cena 496,19 zt
- § Czas wysytki 24 godziny

Numer katalogowy 9100234

Producent MASAHIRO

Opis produktu

Masahiro Takohiki o dtugosci ostrza 240mm to néz, ktérego dtugie ostrze, znajduje zastosowanie podczas krojenia bardzo
cienkich plastréw czy filetowania ryb. W kuchni azjatyckiej néz Takohiki podobnie jak Yanagiba jest najczesciej stosowany do
przygotowywania sushi czy sashimi. Wywodzacy sie z rejonéw Tokio néz Takohiki nieznacznie rézni sie od pochodzacej z
okolic Osaki Yanagi. To co widoczne jest na pierwszy rzut oka to w przeciwiefstwie do Yanagiby zakofnczony jest prostokatnie.
Tego typu rozwigzanie przydaje sie np. do podnoszenia gotowych plastréw z deski do krojenia. Charakterystycznie dla
tradycyjnych japonskich nozy jest zaostrzony jednostronnie, umozliwiajgc precyzyjne, w petni kontrolowane krojenie
produktéw, ktére z tatwosciag oddzielaja sie od noza, ukazujac piekna i btyszczacg powierzchnie ciecia - istotny i ceniony
szczeg6t w kuchni japonskiej.

Najwazniejsze cechy noza Takohiki to:

o dtugos¢ - dtugie ostrze stuzy do ciecia tylko w jedng strone ("do siebie") aby unikna¢ zygzakowatych sladéw po cieciu i
pozostawic¢ idealny przekrdj,

e grubos$¢ - ma bardzo cienkie ostrze aby umozliwi¢ ciecie przy uzyciu niewielkiej sity tak aby nie miazdzy¢, rozbija¢ czy
rozrywac krojonych produktéw,

e twardos¢ i wytrzymatos$¢ - noze wykonane sg z bardzo twardej a zarazem wytrzymatej stali pozwalajacej na
perfekcyjne zaostrzenie,

¢ konstrukcja noza ma utatwia¢ oddzielanie przekrojonych plastréw od ptaszczyzny noza.

Noze z tej linii wykonane zostaty z pochodnej VG-10, molibdenowo-wanadowej, wysokoweglowej, nierdzewnej stali zwanej
AUS-8 HIGH CARBON, ktéra zostata poddana tréjstopniowemu procesowi hartowania az do osiggniecia twardosci 58-59 HRC.
Kazde ostrze zostato doprowadzone do perfekcji przez rzemiesinikéw z ponad 30 letnim doswiadczeniem, wynoszac noze
Masahiro do poziomu niebywatej ostrosci.

Rekojes¢ zostata wykonana z charakterystyczng w Japonii dbatoscig o detale z jasnego magnoliowego drewna wzmocnionego
pierscieniem z tworzywa.

Uwaga! Noze z serii MS-8 wystepuja z dwoma réznymi logotypami (napisy w alfabecie japofiskim lub facifnskim).

Dtugos¢ ostrza: 232 mm
Dtugos¢ catkowita: 372 mm

Szerokosé ostrza: 29 mm
Grubosé: 2,5 mm

Waga: 108 g

Stal AUS-8 HIGH CARBON
HRC 58-59 (+/-1)
Nierdzewny

Zaostrzony: jednostronnie
Uchwyt: drewno magnoliowe

Skuwka: plastik
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My¢ recznie

Made in Japan
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